A'|: |^<uIGG de culori cfjûinûifiacfjuü cu ^ie knlinlrnlp KNISH zlya miiis și lyunozyuzhlnsh: femei Casa de presă Ulyanovsk, ÎN LOC DE PREFAȚĂ (atentie hostess) Pilaf este orez fiert gătit într-un mod special și asezonat cu ulei Există mai mult de de tipuri de pilaf Adesea, pilafurile sunt gătite cu produse din carne sau pește, legume, garnituri de ou-unt, precum și fructe, fructe, fructe de pădure În funcție de aceste completări, pilafii primesc denumirile corespunzătoare Soiuri lungi de orez sunt folosite pentru a pregăti pilaf și există mai multe moduri de a-l găti În această carte, vă oferim două dintre cele mai accesibile și populare dintre ele Prima modalitate este plierea pilafului fiert A doua modalitate este pilaf care nu se pliază Pentru a pregăti un pilaf pliabil, este necesar să înmuiați în prealabil orezul în apă sărată caldă după curățare (se folosesc - litri de apă și g de sare pentru kg de orez) Procesul de înmuiere a orezului durează de la la ore (în funcție de soiul de orez) După înmuiere, orezul trebuie aruncat într-o strecurătoare, clătit cu apă caldă Se transferă orezul preparat în acest fel în apă clocotită cu sare (se iau litri apă și g sare pentru kg de orez) și se fierbe până la jumătate Apoi puneți orezul înapoi într-o strecurătoare Puteți adăuga puțin acid citric în apa clocotită pentru a face orezul să strălucească Ultimul pas în prepararea pilafului este evaporarea acestuia În aceste scopuri, folosiți o tigaie (nu emailată) sau un ceaun Astăzi se pot folosi și ustensile de teflon Volumul tigaii trebuie să fie de cel puțin două ori mai mare decât cel al orezului fiert Fundul tigaii trebuie uns cu ulei si acoperi cu casmag Kazmag este o pâine subțire făcută din aluat nedospit, frământat cu ouă Se toarnă orezul fiert în straturi într-o tigaie, se toarnă peste fiecare strat cu unt topit Se toarna deasupra pilaf-ului cu unt topit, nuantat cu un praf de ghimbir galben sau infuzie de sofran (Pentru a face acest lucru, turnați g de șofran în g de apă încălzită la o temperatură de - ° C și lăsați-o să se infuzeze ) Acoperiți etanș tigaia cu un capac învelit într-un prosop curat de bumbac și puneți-o să se evapore Evaporarea pilafului se efectuează la foc mic până când apar aburi din interiorul pilafului De regulă, durează cel puțin o oră sau o oră și jumătate Pentru a pregăti un pilaf care nu se pliază, este necesar să clătiți orezul după curățare, să îl transferați în apă clocotită cu sare la viteza unui pahar de orez la două pahare de apă Gatiti pana cand orezul absoarbe apa si se umfla După aceea, se toarnă cu unt topit, se acoperă cu un capac învelit într-un prosop curat de bumbac și se evaporă După ce ați gătit pilaf într-un fel sau altul, la servire, puneți-l pe o farfurie sau pe un vas cu o lingură cu fantă, decorați pilaful cu bucăți de kazma-ga și o parte de orez vopsit cu ghimbir galben sau șofran deasupra Sperăm ca acest preparat magnific, pregătit în conformitate cu tradițiile adevăratei bucătării orientale, să fie apreciat de cei care îl pregătesc și de cei cărora le va fi destinat Bucura-te de masa ta! pilaf Pilaf cu sous fructe Shirin pilaf cu caise uscate Shashandaz plov Shirin pilaf cu sultane Shirin pilaf cu curmale Shirin pilaf cu migdale Syudli pilaf dulce Bal ploeiu cu alune Yarma width pilaf Arisht [pilaf cu fructe uscate Syudli pilaf cu fistic il Shirin pilaf cu migdale prăjite Shirin pilaf cu smochine Shirin pilaf cu castane Meyvya pilaf Shirin pilaf cu gem Shirin pilaf cu pakhla Shirin pilaf Toy plov LĂȚime pilaf CU KULAG ( portii) Orez - kg, unt topit - g, stafide - g, caise uscate - g, făină - g, ou - buc, sare, zahăr, șofran Pilaful pliabil este pregătit din orez până când este fiert Separat, caisele uscate și stafidele se fierb în ulei La servire, orezul se pune pe o farfurie in tobogan, se decoreaza cu fructe inabusite pana sunt fierte, si se toarna cu ulei Zahărul se servește separat Șerbet după gust SHASHANDAZ PILAF ( portii) Orez - I kg, unt topit - g, ouă - - bucăți, ceapă - g, zahăr - g, făină - g, șofran, sare, acid citric, scorțișoară Gătiți pilaf pliabil din orez, vopsiți o parte din el cu șofran Intr-o tigaie in ulei se adauga ceapa, se adauga acidul citric si zaharul După aceea, adăugați ouăle bătute și aduceți omletă (shashandaz) la gata La servire, pune pilaful pe o farfurie, deasupra amestecului bucăți de omletă tocate, turnați peste ulei, stropiți cu scorțișoară La pilaf servește șerbet după gust eu Pilaf WIDTH Q CU PISHMISH # ( portii) Orez - kg, unt topit - g, stafide - g, făină - g, ou - buc , zahăr - g, șofran, sare Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Separat, în ulei, se adaugă sultanele pre-spălate La servire pilaf, deasupra se pun stafide poșate, precum și cruste de kazmag Pilaf este servit cu șerbet dulce și zahăr granulat LĂȚime pilaf CU DATE ( portii) Orez - kg, unt topit - g, curmale - g, stafide - g, zahăr g, făină g, ou - buc , șofran, sare Gătiți pilaf pliat din orez până când este fiert, vopsiți o parte din el cu șofran În ulei, fierbeți curmale uscate și sultane La servire se pune pilaf pe o farfurie, se decoreaza cu curmale si sultane deasupra Trimiteți zahărul separat Șerbet după gust LĂȚime pilaf CU MIGDALE unsprezece ( portii) Orez - kg, unt topit - g, migdale decojite - g, stafide - g, ha de pui - g, prune uscate cireșe - g, făină - g, ou - buc, sare Gatiti pliat din orez înot până când este gata Se fierb migdalele decojite în ulei Separat, fierbeți stafidele, caisele uscate și prunele cireșe până sunt fierte Când serviți pilaf, decorați cu migdale și fructe deasupra Serbet servește după gust SU LONG plov ( portii) Orez - kg, unt topit - g, lapte - l, făină - g, ou - buc , sultane - g, caise uscate - g, curmale sau curmale - g, zahăr - g, sofran, sare Orezul se sortează, se spală și se fierbe în lapte clocotit până când este pe jumătate fiert Se transferă într-un ceaun pe un kazmag pregătit, se toarnă cu ulei și se evaporă pilaful până se fierbe Kishmish, caise uscate și curmalele se fierb in ulei La servire, pilaf se pune pe o farfurie, se decorează cu bucăți de kazmag, fructe poșate, turnate cu ulei Zahărul granulat se servește separat Șerbet după gust MINGE PILAF CU ARAIDE ( porții) Orez - kg, unt topit - g kishmish - - g se curăță alunele ny - g miere - I pahare, făină - g ou - buc sofran, sare Din orez, gătiți pilaf pliabil, vopsiți o parte din el cu șofran Pentru a face acest lucru, insistați șofranul într-un pahar de apă și apoi dizolvați mierea în el Stropiți orezul cu această soluție și lăsați-l să se odihnească până se înmoaie Alunele decojite și stafidele se fierb până se înmoaie în ulei Când serviți, puneți orezul în grămadă pe o farfurie, decorați cu alune și stafide La pilaf servește șerbet după gust YARMA SHI IN PILOV ( portii) Yarma (crupe de grâu) - g, orez - g, unt copt - g sultane - ¿ g caise uscate - g, migdale clare catelus - g sare Crupele de grâu se sortează, se spală și se pun la fiert în apă clocotită cu sare până când sunt fierte pe jumătate Apoi turnați orezul spălat și gătiți împreună până când este complet fiert Stafidele, caisele uscate și migdalele se fierb în ulei La servire se pune un jug pilaf pe o farfurie, se toarna cu ulei si se decoreaza cu fructe Șerbetul se servește după gust ARISHTA PILAF CU FRUCTE USCATE ( portii) Orez - g, făină de grâu - g, unt topit - g, ou - buc , caise uscate - g, albukhara (prune uscate) - g, sare Pesmeturile se prepară din făină cu adaos de apă, ouă și sare acel aluat, uscați-l ușor și tăiați fâșii După aceea, tăițeii se pun la fiert în apă clocotită cu sare și se aruncă într-o strecurătoare Pilaful se prepară separat de orez, care se amestecă cu tăiței și se toarnă cu ulei Fructele uscate se pun în ulei până se înmoaie La servire se pun orez cu taitei pe o farfurie, deasupra se pun fructele uscate, se toarna cu ulei Șerbetul se servește după gust ® sudli pilaf CU FISTIC ( portii) Orez - kg, unt topit - g, lapte - , - l, făină - g, zahăr - g, ou - buc , Fistic decojit - - g, șofran, sare Se sortează orezul, se spală și se fierbe în sos clocotit lapte, adăugați șofran Scurgeți orezul pe jumătate fiert într-o strecurătoare Faceți o prăjitură (kaz-mag) din făină cu apă, ou și sare, puneți-o pe fundul cratiței, turnați orezul peste el, turnați ulei și aduceți pilaful la el slaba la foc mic Fierbeți fisticul decojit în ulei La servire, îngrămădiți orezul pe o farfurie și decorați cu fistic deasupra La dorință, pilaful poate fi servit cu șerbet LĂȚime pilaf CU Migdale Prăjite ( portii) Orez I kg, unt topit - g, migdale decojite - g, stafide - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Prăjiți migdalele decojite în ulei cu stafide La servire punem pe farfurie pilaf vopsit cu sofran, deasupra punem migdale prajite cu stafide Șerbetul poate fi servit cu lămâie „Pilaf și șerbeturi” LĂȚime pilaf CU FIG ( portii) Orez - kg, unt topit - g, caise uscate - g, smochine uscate - g, zahăr - g, făină - g, ou - buc, sare Gătiți pilaf pliat din orez până când este pe jumătate fiert Separat, puneți fructele în ulei, adăugați la pilaf cu zahăr și aduceți-l la dispoziție Când serviți pe o farfurie, puneți o lamă de orez și caise și smochine uscate la abur La pilaf servește șerbet după gust LĂȚime pilaf CU CASTANE ( portii) Orez - kg, unt topit - g, castane decojite - g, caise uscate - g, stafide - g, făină - g, ou - buc, sare Pilaful pliabil este pregătit din orez până când este fiert Capetele superioare ale castanelor se taie si se fierb minute in apa clocotita, dupa care se curata de coaja cat mai repede Castanele, caisele și sultanele preparate se fierb în ulei până se înmoaie La servirea pilafului, deasupra se pun fructele aburite, turnate cu ulei Șerbet după gust * MEY^YA PILOV ( portii) Orez - kg, ghee - g kishmish - g, caise uscate - g, albukha-ra - g, făină - g, ou - buc sofran, sare Pilaful pliabil se prepară din orez până la jumătate fiert Separat, fructele sunt permise în ulei Se prepară un kazmag din făină cu apă și un ou, care se pune pe fundul tigaii, se toarnă orez pe el împreună cu sultane poșate, caise uscate și albukha-roy și pilaf se lasă să se gătească până când este gătit la foc mic La servire, pilaf se toarnă cu ulei Șerbetul se servește după gust LĂȚime pilaf CU VARIANTA ( portii) Orez - kg, unt topit - g, zahăr - g, făină - g, ou - buc, gem de cireșe și prune, șofran, scorțișoară, sare colorează unele cu șofran La servire, pune pilaf pe un vas, se toarnă cu ulei, se stropește cu scorțișoară Serviți zahărul și dulceața separat Șerbet după gust Gătiți pilaf pliat din orez până când este gătit, LĂȚime pilaf CU PAHLA ( portii) Orez - kg, unt topit - g, miros decojit (tip de fasole) - g, stafide - g, făină - g, ou - buc, scorțișoară, sare Gătiți pilaf pliat din orez până când este pe jumătate fiert Sortați pahla, clătiți și înmuiați în apă rece timp de - ore Apoi se curata de coaja si se pune la fiert separat in apa clocotita cu sare Se amestecă orez și pakhla, se pune într-o cratiță pe kazmagul pregătit, se toarnă cu ulei și se evaporă până se înmoaie Kishmish se fierbe în ulei La servire se pune pilaf pe o farfurie, se presara scortisoara deasupra, se decoreaza cu sultane La pilaf servește șerbet după gust LĂȚime pilaf ( portii) Orez - kg, unt topit - g, caise uscate - g, stafide - g, zahăr - g, făină - g, ou - buc, șofran, sare Pilaful pliabil se prepară din orez până la jumătate fiert Separat, în Mac-Τ'le se adaugă fructe, care se adaugă împreună cu zahăr la orez și îl aduc la gata ness prin evaporare La servire, pilaf se pune pe o farfurie, se toarnă cu ulei, se decorează cu fructe Pilaf se servește cu șerbet după gust jucărie plov (pilaful de nunta este dulce) ( portii) Orez - kg, unt topit - g, migdale decojite - g, caise uscate - g, sultane - g, făină - g, ouă - buc , Suc de borage (suc de sfeclă roșie) - , l , sofran, sare Împărțiți volumul de orez în două părți De la un bucătar, pliați pilaf cu șofran până când se înmoaie Din cealaltă - un pilaf pliabil folosind suc de borage pentru o culoare roz de orez Pentru a face acest lucru, turnați suc de borage în apa pregătită pentru gătirea orezului, fierbeți-l și gătiți orezul în el Restul tehnologiei de preparare a pilafului rămâne aceeași Fierbeți fructele și migdalele în ulei până se înmoaie Când serviți, puneți pilaf-ul într-o diapozitivă, decorați după gust cu diferite părți de orez, turnați peste ulei, puneți fructele deasupra Un astfel de pilaf este de obicei pregătit pentru sărbători Șerbetul se servește după gust - pilaf Pilaf Cu legume Pilaf sabza kaurma Tyarya pilaf cu ouă Pilaf cu cartofi Yarma plv cu dovleac Pilaf cu ciuperci Dashma pilaf cu brânză Arishta pilaf cu branza Gas kyuki pilaf Pilaf cu vinete prajite Pilaf turshi kaurma Pilaf cu dovleac Pakhla pilaf Yaobiya plov Lobi-chilov pilaf cu dovleac Pilaf cu gutui Pilaf lobi-chilov cu scortisoara PILAF SABZA KAURMA ( portii) Orez - kg, miel - kg, unt topit - g, ceapă — g, mărar - două legături, kavar - legături, coriandru - legături, măcriș - legături, făină - g, ou - buc , șofran, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Tăiați mielul în bucăți, fierbeți într-o cantitate mică de bulion până se înmoaie Prăjiți ceapa în ulei, adăugați verdeață tocată, tocană, amestecați totul cu carnea La servire, întindeți orezul într-o diapozitivă, deasupra puneți sabza kaurma Serbet servește după gust TYARA pilaf CU OUĂ ( portii) Orez - kg, unt topit - g, ouă - buc , coriandru - legături, mărar - legături, măcriș - legături, făină - g, sare, piper, șofran Gătiți pilaf pliat din orez până când este gătit, colorează unele cu șofran Curățați verdeața, clătiți bine, tocați, sare, piper, adăugați lingură l făină și ouă Se bat totul si se pune intr-o tigaie preincalzita in ulei, se acopera cu un capac si se prăjește pe ambele părți Înainte de a servi, pune pilaf pe o farfurie într-un tobogan, deasupra se pune tiara feliată (verde) Serbet servește după gust pilaf CU CARTOFI ( portii) Orez - kg, cartofi - kg, ceapă - g, unt topit - g, stafide - g, albuhara - g, făină - g, ou - buc, sare Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Curata cartofii, taiati cubulete, prajim in ulei pana devin crocante, amestecam cu ceapa calita Separat, lăsați fructele în ulei La servire se pune orezul pe o farfurie in tobogan, se decoreaza cu cartofi deasupra Lem cu ceapa si fructe Serbet servește după gust treizeci YARMA PILAF CU DOVLEAC ( portii) Orez - g, jug (crupe de grâu) - g, ghee - g, dovleac - g, caise uscate - g, sultane - g, sare Se sortează crupele de grâu, se clătesc și se fierb în apă clocotită cu sare până când sunt fierte pe jumătate Apoi adăugați orezul spălat și gătiți împreună până când este complet fiert Dovleacul se curăță, se taie felii și se prăjește în ulei până se înmoaie Separat, adăugați caise uscate și sultane în ulei La servire se pune pilaf de jug pe o farfurie, se toarna cu ulei si se serveste dovleacul cu fructe Serbet servește după gust pilaf CU ciuperci ( portii) Orez - kg, ciuperci (champignons) - kg, unt topit - g, ceapă - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare Gatiti pliat din orez Se sortează ciupercile, se spală, se toacă și se prăjesc cu ceapa în ulei La servire se pune orezul pe o farfurie in tobogan, se pun deasupra ciupercile prajite cu ceapa Serbet servește după gust înot până când este gata DASHMA PILAF CU BRÂNZĂ ( portii) Orez - kg, unt topit - g, brânză feta sau brânză olandeză - g Gătiți orezul într-un mod neînclinat Dupa ce este gata se pune pe o farfurie in tobogan, se toarna cu ulei si se rade branza pe ea: fie branza, fie olandeza Serbet servește după gust ARISHTA PILAF CU BRÂNZĂ ( portii) Arishta (tăiței) - g, fasole mung (tip de fasole) - g, unt topit - g, brânză brynza - g, sare Fierbeți tăițeii în apă clocotită cu sare și scurgeți într-o strecurătoare Piure (cretă de fasole kaya, alb) sortați, clătiți și înmuiați în apă rece timp de - ore Se fierbe apoi în apă clocotită cu sare până se înmoaie Amestecați tăițeii fierți și fasolea mung, transferați într-o cratiță, asezonați cu ulei, încălziți bine Când serviți arishta, puneți pilaf pe o farfurie, turnați peste ulei și se rade brânza pe o răzătoare grosieră Serbet servește după gust „Pilaf și șerbeturi” goz kuki pilaf ( portii) Orez - kg, unt topit - g, nuci (goz) - g, coriandru - legături, mărar - legături, măcriș - legături, făină - g, ouă - - bucăți, șofran, sol Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Se sortează verdeața, se clătește bine, se toacă mărunt, se adaugă nuci tocate mărunt, o lingură de făină, sare, piper, ouă Se bat totul si se pune in ulei intr-o tigaie incinsa, se acopera cu un capac, alternativ dar se prăjește pe ambele părți (kyuki) La servire se pune orez pe o farfurie, se pune deasupra kuki cu nuca Serbet sau ayran dupa gust F PILAF CU VALETE PRIETE ( portii) Orez - kg, unt topit - g, vinete - kg, făină - g, ou - buc , șofran, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Scoateți tulpinile de pe vinete, spălați, tăiați felii, stropiți cu sare și lăsați-le să se culce (pentru a elimina amărăciunea) Prăjiți vinetele pregătite în ulei La servire pune pilaful pe o farfurie in tobogan, se decoreaza cu vinete prajite deasupra Serbet servește după gust * plov TURSHI KAURMA ( portii) Orez - kg, miel (fără oase) - kg, unt topit - g, ceapă - g, al-bukhara - g, măcriș - legături, făină - g, ou - buc, șofran, cuișoare, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când este fiert, vopsiți o parte din el cu șofran Tăiați mielul dezosat în bucăți, prăjiți și fierbeți într-o cantitate mică de bulion cu condimente, ceapă, albu-hara și ierburi până când este complet fiert Când serviți, puneți pilaf într-o grămadă pe o farfurie, puneți deasupra turshi kaurma și bucăți de kazmag Serbet servește după gust pilaf cu dovleac ( versiuni) Orez - kg, unt topit - g, balgabakh (dovleac) - kg, caise uscate - g, stafide - g, făină - g, ou - buc, șofran, sare Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Caisele uscate și stafidele se fierb în ulei Dovleacul se curata, se spala, se taie felii si se prajeste in ulei La servire, pune pilaful in gramada pe o farfurie, deasupra pune bucatele de dovleac si fructe inabusite Serbet servește după gust PAKHLA PILOV (porți ) Orez - g, mirosat (tip de fasole} - g, ghee - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare Gătiți pilaf pliat din orez până când este pe jumătate fiert Pakhlu (un fel de fasole) sortat, zamo Se lasa - ore, se curata de coaja si se fierbe in apa cu sare pana se inmoaie Se amestecă orezul preparat și pakhla, se toarnă într-un ceaun pe un kazmag, se toarnă cu ulei și se lasă să se odihnească până când este complet fiert Când serviți, puneți pe un platou Serbet servește după gust LOBIA PILOV ( portii) Orez - g, captură (fasole albă rotundă) - g, unt topit - g, făină - g, ou - buc:, șofran, sare Gătiți orezul într-un mod pliabil până când este fiert pe jumătate Se sortează fasolea, se clătește, se lasă la macerat timp de - ore și se fierbe în apă cu sare până se înmoaie Se amestecă orezul și fasolea preparate, se transferă într-un ceaun pe un kazmag, se toarnă cu ulei și se aduce la foc mic Serbet servește după gust PILAF LOBI-CHILOV cu dovleac ( portii) Orez - g, lobi alb - g, unt topit - g, dovleac - / kg, făină - g, ou - buc , șofran, sare Gătiți orezul într-un mod pliabil până când este fiert pe jumătate Sortați holurile, clătiți și înmuiați timp de - ore După aceea, fierbeți până se înmoaie în apă cu sare Se amestecă orezul și holurile, se pun într-un cazan pe un kazmag, se toarnă cu ulei și se lasă să se odihnească Dovleacul se curata, se spala, se taie felii si se prajeste in ulei La servire se pune pilaf pe o farfurie, se decoreaza cu dovleac deasupra Serbet servește după gust Pilaf cu gutui ( portii) Orez - kg, unt topit - g, ayea - kg, caise uscate - g, stafide - g, albuhara - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie În ulei, adăugați caise uscate, sultane și albukhara Se spală gutuia, se taie felii și se prăjește în ulei La servire se pune pilaf pe o farfurie in tobogan, deasupra se pun fructele si gutuia Serbet servește după gust PILAF LOBI-CHILOV SCORŢIŞOARĂ ( portii) Orez - g, lobi (fasole albă) - g, unt topit - g, caise uscate - g, albuhara - g, sultane - g, făină - g, ou - buc, șofran, scorțișoară , sol Gătiți orezul până când este fiert pe jumătate într-un mod pliabil Se sortează fasolea, se clătește, se lasă la macerat timp de - ore și se fierbe în apă cu sare până se înmoaie Se amestecă orezul și fasolea, se toarnă într-un ceaun pe un kazmag, se toarnă cu ulei și se lasă să se odihnească Caisele uscate, kishmish și albukhara se fierb în ulei La servire se pune pilaf pe o farfurie, se pune deasupra fructele braconate si bucatele de kaz-maga Stropiți totul cu scorțișoară Serbet servește după gust - pilaf - Pilaf cu miel Brocart de pilaf cu miel Ham-doshyamya pilaf de miel pilaf de miel Guimya Yarma pilaf de miel Largya pilaf cu miel Plov mutandzhyam Un rishta pilaf cu miel Pilaf de miel Guimya cu castane Pilaf doyma-doshyama cu miel Dolma pilaf cu miel Choban-ashi pilaf de miel Plov chobasm-ashi cu castane PILAF PARCHA DOSHYAMIA CU MIEL ( portii) Orez - kg, miel - kg, unt topit - g, albuhara - g, caise uscate - g, castane decojite - g, ceapa - g, făină - g, ou - buc, șofran , chimen, sare, piper Mielul, de obicei pieptul, se curata si se prajeste bucata intreaga, se despart oasele, se adauga o cantitate mica de bulion, se caleste ceapa, fructele uscate, castanele curatate de coaja, chimenul si se fierbe pana la fiert complet Pilaful pliabil este preparat din orez La servire, pilaf este așezat pe un vas, deasupra sunt așezate carne cu fructe, bucăți de kaz-maga Pilaf se servește cu ayran sau șerbet după gust L O PLOV HASHY-DOSHYAMYA AND® GARANTIE ( iulie) Orez - kg, miel - kg, unt topit - g, stafide - g, albuhara - g, castane decojite - g, dovleac - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare piper Ei iau miel tânăr, îl taie bucăți, sare, piper Kishmish, albu-hara, castane decojite, dovleac, tăiate felii, tocană în ulei Pilaful pliabil se prepară din orez până la jumătate fiert O parte din orez este transferată într-un ceaun pe un kazmag, bucăți de miel preparate, fructe braconate, dovleac și castane sunt așezate în mijlocul acestuia, acoperite cu orezul rămas și puse la foc lent, aduse la dispoziție La servire se pune pilaf pe o farfurie, deasupra se pune carne, fructe, dovleac, turnat cu ulei Şerbet sau ayran se serveşte după gust hyimya pilaf MIEL ( portii) Orez - kg, miel (fără oase) - g, coadă grasă (grăsime de oaie) - g, ceapă - g, unt topit - g, stafide - g, lemn de câine - g, castane decojite - g , făină - g, ou - buc , șofran, sare Gătiți pilaf pliat din orez până când este fiert, vopsiți o parte din el cu șofran Pulpa de miel, împreună cu coada grasă și ceapa, trece printr-o mașină de tocat carne Prăjiți carnea tocată într-o tigaie fierbinte în ulei Căleți kishmish și câinele (puteți folosi prune de cireș) în ulei, adăugați castane fierte tăiate mărunt, aduceți la gata După aceea, amestecați cu carne și obțineți guimya Când a fost servit pe masă, pilaf a căzut trăiește într-un tobogan pe o farfurie, pune deasupra guimya și bucăți de kazmag Serbet servește după gust YARIVOA PILOV MIEL ( portii) Yarma (crupe de grâu) - kg, miel - I kg; unt topit - g, ceapă - g, stafide - g, albukha-ra - g, castane decojite - g, sare Se sortează jugul (crupele de grâu), se clătește și se fierbe în apă clocotită cu sare (în proporție de cană de jug la căni de apă) până se înmoaie Mielul se taie bucati, se prajeste in ulei, se adauga putin bulion, ceapa calita, fructele uscate si castanele fierte, se fierbe pana se inmoaie La servire se pune pilaf de jug pe o farfurie, se toarna cu ulei, se pune deasupra carnea cu fructe si castane Serbet sau ayran dupa gust LARGYA pilaf CU MIEL (porți ) Orez - g, largya (fasole} - g, unt topit - g, miel - kg, stafide - g, caise uscate - g, făină - g, yaygo - buc, scorțișoară, sare Gătiți pilaf pliat din orez până când este pe jumătate fiert Sortați, clătiți și înmuiați în apă rece timp de - ore Se fierbe apoi în apă clocotită cu sare Se amestecă orezul fiert și largya și se pune într-un ceaun, pe fundul căruia puneți un kazmag, aduceți pilaf-ul la pregătire Tăiați mielul în bucăți, prăjiți într-o tigaie, adăugați o cantitate mică de bulion, condimentele și fructele înăbușite în ulei, fierbeți până se înmoaie Se serveste pilaf larga, punand deasupra carnea cu sos si stropind cu scortisoara Serbet servește după gust „Pilaf și șerbeturi” Plov mutandzhyam ( portii) Orez - kg, miel - kg, unt topit - g, albuhara - g, castane curățate - g, ceapă - g, coriandru - legături, făină - g, ou - buc , șofran, sare piper Gătiți pilaf pliat din orez până când este fiert, vopsiți o parte din el cu șofran Separați oasele de carne de oaie, treceți pulpa împreună cu ceapa printr-o mașină de tocat carne, sare și piper Din carne tocată se formează bile mici, care se prăjesc într-o tigaie foarte fierbinte în ulei, se adaugă o cantitate mică de bulion, albukhara, castane decojite, ierburi și se fierbe totul până se înmoaie Când serviți, puneți pe o farfurie orez și bile gata făcute cu sos și fructe Se servește șerbet gust ARISHTA PILOV CU MIEL ( portii) Orez - , kg, făină - g, unt topit - g, ou - buc , miel - kg, ceapă - g, castane decojite - g, sare Mielul este tăiat în bucăți, sărat, prăjit intr-o tigaie cu unt se adauga ceapa rumenita, putin bulion, castanele curatate de coaja si se fierbe pana se inmoaie Din făină se prepară un aluat tare cu adaos de apă, ouă și sare, se usucă ușor și se taie fâșii (Arishta) După aceea, tăițeii se pun la fiert în apă clocotită cu sare și se aruncă într-o strecurătoare Pilaful pliabil este pregătit din orez până la jumătate fiert, amestecat cu tăiței, turnat cu ulei, adus la dispoziție La servire, pe o farfurie se pune pilaf cu arishta (taitei), se toarna cu ulei, iar deasupra se pune miel gata Şerbet sau ayran se serveşte după gust * hyimya pilaf MIEL CU CASTANE ( portii) Orez - kg, miel - kg, unt topit - g, ceapa bulb - g, kishmish - g, albukhara - g, castane decojite - g, făină - g, ou - bucată, șofran, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când este fiert, vopsiți o parte din el cu șofran Mielul se curata de oase, se taie marunt fasii, sare, piper si se caleste in ulei impreuna cu ceapa tocata Kishmish, albu-hara și castanele decojite se fierb în ulei până se înmoaie și se amestecă cu carnea fiartă La servire se pune pilaf pe o farfurie, iar deasupra se decoreaza guillemotul cu fructe si castane, se toarna cu ulei Airan după gust pilaf doimya-doshyamya CU MIEL ( portii) Orez - kg, miel - kg, unt topit - g, ceapă - g, stafide - g, curmal - g, făină - g, ou - buc, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când este pe jumătate fiert Scoateți oasele de miel și treceți printr-o mașină de tocat carne împreună cu ceapa Formați bile mici din carnea tocată și fierbeți-le într-o cantitate mică de bulion (doyma-doshya) Kishmish și curmal se fierb separat în ulei Puneți o bucată de orez într-un ceaun pe kazmagul preparat, puneți dōymya-dosha-mya și fructele poșate în mijloc, acoperiți totul cu restul de orez Aduceți pilaf-ul la pregătire Când se servește pilaf doyma-doshyamya se pune pe o farfurie într-un tobogan Serbet servește după gust DOLMA PILOV CU BARAIZH NOY ( portii) Orez - kg, miel - kg, coada grasă (grăsime de oaie) - g, unt topit - g, ceapă - g, frunze de struguri - g, făină - g, ou - ita , coriandru - legatura, marar - legatura, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Se separă mielul de oase și, împreună cu ceapa și coada grasă, se trece printr-o mașină de tocat carne Se sare, se piperează carnea tocată, se adaugă puțin orez rotund, ze tocat mărunt lenea si inveliti in portii mici in frunze de struguri prealbite Puneți strâns dolma finită într-o cratiță, turnați peste bulion, acoperiți cu o farfurie deasupra și gătiți la foc mic timp de - de minute La servire se pune pilaf pe o farfurie in tobogan, se toarna cu ulei, se pune deasupra dolma si bucatele de kazmag Ayran sau șerbet servește după gust PILAF CHOBAN-ASHI DIN MIEL ( portii) Orez - kg, miel - kg, unt topit - g ceapa bulb - g, sare Toaca mielul impreuna cu impletitura se pun bucăți și se gătesc în bulion până se fierbe pe jumătate După aceea, strecoară bulionul și fierbe în el orezul spălat (] lingurițe de orez la linguri bulion) Cu - minute înainte de sfârșitul gătirii orezului, adăugați mielul, ceapa rumenită și aduceți choban-ashi la pregătire Stropiți cu ulei când serviți Ayran servește după gust PILAF CHOBAN-ASHI CU CASTANE ( portii) Orez - kg, miel - kg, unt topit - g, ceapa - g, castane decojite - g, sare Tăiați mielul în bucăți și gătiți până se fierbe pe jumătate Se strecoară bulionul, se fierbe în el orezul spălat ( lingură de orez pentru linguri bulion) Cu - de minute înainte de sfârșitul gătirii orezului, adăugați mielul, ceapa rumenită și castanele decojite, aduceți choban-ashi la pregătire Stropiți cu ulei când serviți Ayran servește după gust pilaf Pilaf cu carne de vita Pilaf sabza kaurma Pilaf turshi kaurma Pilaf brocart doshyamya Pilaf cu dolma spumoasa Pilaf tas kebab Shu yud plov o Tikya plov Pilaf Ali-musamba pilaf cu ficat unsprezece Myar și Plov cu carne de vită Yarma pilaf cu carne de vita PILAF SABZA KAURMA ( portii) Orez - kg, carne de vită (dezosată) - kg, unt topit - g, ceapă - g, kavar - legături, mărar - legături, coriandru - legături, scha-vel - legături, făină - g , ou - buc , sofran, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când este fiert, vopsiți o parte din el cu șofran Tăiați carnea de vită în bucăți, sare, piper, prăjiți în ulei, adăugați puțin bulion, ceapa rumenită, verdeața tocată mărunt si se fierbe pana se termina La servire, pune pilaf într-o grămadă pe o farfurie, iar kaurma deasupra sabza Serbet servește după gust în PILAF TURSHI KAWMA ( portii) Orez - kg, vițel - kg, unt topit - g, ceapă - g, albuhara - g, castane decojite - g, măcriș - legături, făină - g, ou - buc, șofran, sol Gătiți pilaf pliat din orez până când este fiert, vopsiți o parte din el cu șofran Tăiați carnea de vițel bucăți, sare și prăjiți în ulei După aceea, adăugați o cantitate mică de bulion, ceapă rumenită, albuhara, castane, verdeata tocata marunt si tocanita pana sunt fierte La servire, pune pilaf pe o farfurie, iar deasupra turshi kaurma Puteți decora totul cu bucăți de kazmag Servește ayran la pilaf PILAF PARCHA DOSHYAMIA ( portii) Orez - I kg, carne de vită - I kg, unt topit - g, caise uscate - g, prune cireșe - g, ceapă - g, făină - g, ou - buc , șofran, scorțișoară, chimen , sare piper Gătiți pilaf pliat din orez până când este fiert, vopsiți o parte din el cu șofran Carne de vită, de obicei piept, se prăjește într-o bucată întreagă, se scot oasele, piper, sare și se fierbe cu puțină bulion, până adaugand in acelasi timp ceapa rumenita, fructele, chimenul La servire, pune pilaf pe o farfurie, deasupra cu carne fiarta, fructe aburite, kazmag, se toarna peste totul cu ulei si se stropeste cu scortisoara Serbet servește după gust pilaf cu dolma O DIN VALETE ( portii) Orez - kg, carne de vită dezosată - g, coadă grasă (grăsime de oaie) - g, ceapă - g, vinete - , kg, făină - g, ou - buc , șofran, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Treceți carnea de vită, coada grasă și ceapa printr-o mașină de tocat carne Sarați tocată, piper și prăjiți în ulei Tăiați tulpinile de vinete, faceți o incizie longitudinală superficială și puneți-le la fiert în apă clocotită cu sare timp de - minute, apoi puneți-le într-o strecurătoare și lăsați-le să se scurgă Curata miezul vinetelor racite de-a lungul bucatilor, se umple cu carne tocata pregatita, se pun vinetele intr-o tigaie adanca, se toarna putina apa si se lasa la abur, apoi se adauga ulei si se prajesc pana sunt fierte La servire se pune pilaful in tobogan pe o farfurie, se pune deasupra dolma de vinete Serbet servește după gust PILAF TAC KEBAB ( portii) Orez - kg, carne de vită (mușchiu) - kg, unt topit - g, ceapă - g, făină - g, ou - buc , sumac, cuișoare, scorțișoară, sare Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Carne de vită (mușchiu) tăiată în felii, prăjită în ulei Se pune apoi intr-o cratita mica (tas), se adauga o cantitate mica de bulion, ceapa rumenita, scortisoara, cuisoare si se fierbe pana se inmoaie cu capacul inchis La servire se pune pilaf-ul pe o farfurie, deasupra se pune fileul finit, se toarna peste tot sosul Trimiteți sumacul separat Șerbet după gust shuyud pilaf ( portii) Orez - kg, carne de vită - kg, unt topit - g, ouă - - buc lapte - g, mărar (shuyud) - - legături, ceapă - g, făină - g, sare Se sortează mararul, se spală și se fierbe în apă clocotită Apoi toacă-l mărunt Pregătiți un pilaf pliabil din orez, după ce îl amestecați cu mărarul preparat și evaporați până se înmoaie Faceți o omletă din ouă și lapte Tăiați carnea de vită în bucăți se cina in ulei, se adauga putin bulion, ceapa si se fierbe pana se inmoaie La servire punem pe o farfurie pilaf cu marar, deasupra bucatele de carne si omleta Serviți ayran sau șerbet după gust cu pilaf tikya pilaf ( portii) Orez - kg, carne de vită - kg, unt topit - g, ceapă - g, albuhara - g, sultane - g, castane decojite - g, făină - g, ou - buc, șofran, sare piper Tăiați carnea de vită în bucăți mari plate, prăjiți în ulei, adăugați puțin bulion, ceapa rumenită, fructele, castanele, sare, piper și fierbeți până se înmoaie Gătiți pilaf pliat din orez până când este gătit, colorează unele cu șofran Când serviți, puneți pilaf-ul pe o farfurie într-un tobogan, puneți deasupra carnea finită și kazmagul, turnați peste ulei Serbet servește după gust „Pilaf și șerbeturi” pilaf ( portii) Orez - kg, carne de vită (dezosată) - g, unt topit - g, stafide - g, prune cireșe - g, migdale decojite - g, ceapă - g, făină - g, ou - bucată , scortisoara, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când este pe jumătate fiert Treceți carnea de vită, ceapa printr-o mașină de tocat carne, sare și piper Din carne tocată se formează chiftele mici și se fierbe în cantitate mică bulion (doy-me-doshyamya) Fructele uscate și migdalele decojite se aruncă în ulei Pune orezul într-o cratiță pe kaz-magul pregătit În mijlocul ei, așezați doyma-doshya finit cu braconat fructe și migdale, aduceți pilaf la dispoziție La servire se pune pilaf-ul pe o farfurie, se toarna cu ulei Serbet sau ayran dupa gust PILAF ALI-MUSAMBA CU FICAT ( portii) Orez - I kg, ficat de vită - kg, unt topit - g, albukhara - g, prune cireșe - g, ceapă - g, făină - g, ou - it , scorțișoară, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Înmuiați ficatul, curățați de vase și pelicule, clătiți bine Tăiați bucăți și prăjiți în ulei După aceea, adăugați o cantitate mică de bulion, ceapa rumenită, albu-hara, prune cireșe și fierbeți până se înmoaie La servire se pune pilaf pe o farfurie, iar deasupra felii de ficat cu fructe, se toarna cu ulei, se stropeste cu scortisoara Serbet servește după gust * MARJI pilaf cu carne de vita ( portii) Orez - g, marji (linte) - g, unt topit - g, carne de vită (fără oase) - kg, ceapă - g, albuhara - g, făină - g, ou - ita , sare Gatiti pliat din orez pilaf până la jumătate fiert Sortați lintea, clătiți, înmuiați în apă rece timp de - ore Apoi fierbeți-l în apă clocotită cu sare Se amestecă orezul preparat și lintea, se transferă într-un ceaun pe cea preparată kazmag, turnați peste ulei și aduceți la pregătire Tăiați carnea de vită în bucăți, sare, piper, prăjiți în ulei, adăugați puțin bulion, căliți ceapa, albuhara Se fierbe până când este gata Serviți marji pilaf, punând deasupra carnea cu albukha-roy Serviți ayran sau șerbet după gust ZI ■ l¥ G* IJ L* D, D CU CARNE DE VITA OÎ ( portii) Yarma (crupe de grâu) - kg, carne de vită (fără oase) - kg, unt topit - g, ceapă - g, prune - g, sare Tăiați carnea de vită în bucăți mici, sare, se prăjește în ulei, se adaugă o cantitate mică de bulion, ceapă rumenită și prune Se fierbe până când este gata Sortați jugul (crupele de grâu), clătiți și gătiți într-un mod nepliabil până când este fiert La servire se pune jugul pilaf pe o farfurie, se toarna cu ulei, deasupra se aseaza carnea finita cu prune Serbet servește după gust - pilaf Pilaf cu o pasăre Toyug pilaf Pilaf kaurma cu rață sălbatică Pilaf cu rață umplută Pui pilaf chygyrtma , Pilaf kaurma cu gâscă Pilaf cu prepelite Pilaf cu pui lavengi Pilaf chygyrtma Iliar zurm plov Pilaf tar-chilov Choban-ashi pilaf cu pui Pilaf gyzartma Shirin plov cu joc Lavanga pilaf cu prepelite toyug pilaf ( portii) Orez - kg, pui - , kg, unt topit - g, stafide - g, caise uscate - g, castane decojite - g, făină - g, ou - buc, șofran, sare Gatiti pliat din orez pilaf până la fiert, vopsiți partea cu șofran Procesați puiul, clătiți, tăiați în două jumătăți și prăjiți până se rumenesc în cuptor Fierbeți sultanele, caisele uscate și castanele decojite în ulei până se înmoaie La servire, pune pilaf pe o farfurie, deasupra cu pui, fructe inabusite Stropiți totul cu ulei Serbet servește după gust PILOV KAURMA CU RĂȚĂ SALBATĂ ( portii) Orez - kg, rață sălbatică - buc ( - g), unt topit - g, ceapă - g, prune cireșe uscate - g, făină - g, ou - buc, șofran, scorțișoară, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Procesați rata, intestin, clătiți, tăiați în bucăți Sare si piper, tocana intr-o cantitate mica de bulion, adaugand ceapa rumenita, prune cirese La servire se pune pilaf pe o farfurie, se toarna cu ulei, se pune deasupra kaurma de rață, se stropește totul cu scorțișoară Serbet servește după gust PILAF CU RĂȚĂ Umplută ( portii) Orez - kg, rață - - g, unt topit - g, stafide - g, dogwood - g, ceapă - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare, piper Gatiti pliat din orez pilaf până la fiert, vopsiți partea cu șofran Procesați rata, clătiți cu apă și fierbeți întreg Separat, în ulei, fierbeți stafidele, lemnul de câine, adăugați ceapa călită Umpleți rața cu acest amestec și se prăjește la cuptor până este gata La servire se pune pilaf pe o farfurie, deasupra se aseaza rata, se toarna peste totul cu ulei Serviți ayran sau șerbet după gust PILAF CHYGYRTMA din pui ( portii) Orez - kg, pui - bucăți, unt topit - g, ceapă - g, făină - g, ouă - - bucăți, șofran, scorțișoară, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când este gătit, colorează unele cu șofran Procesați puii, clătiți în apă, tăiați bucăți, sare, prăjiți într-o tigaie în ulei Se adauga apoi ceapa rumenita, scortisoara, ardeiul, infuzia de sofran si se toarna peste toate ouale batute mi Toate acestea se coc la cuptor până se gătesc Tăiați chi-gyrtma finită în bucăți La servire se pune pilaf pe o farfurie, deasupra felii de chygyrtma si felii de lamaie Serbet servește după gust PILAF KAURMA CU GÂSĂ ( portii) Orez - kg, gâscă - - g, unt topit - g, ceapă - g, prune cireșe uscate - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare, piper - Gătiți pilaf pliat din orez până când este fiert, vopsiți o parte din el cu șofran Se procesează gâsca, se clătește în apă și se toacă în bucăți, se sare și se prăjește într-o tigaie în ulei, se adaugă ceapa rumenită, pruna cireșă, piperul, infuzia de șofran și se fierbe până se înmoaie La servire se pune pilaf pe o farfurie, se pune deasupra kaur-mu de gasca, se toarna cu ulei Șerbet sau vin servit la gust pilaf CU PREPETELE ( portii) Orez - kg, prepelițe - buc , Unt topit - g, stafide - g, caise uscate - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Proces de prepeliță, clătiți cu apă, sare și prăjiți la cuptor până se înmoaie Căleți sultanele și caisele uscate în ulei până se înmoaie La servire se pune pilaf pe o farfurie, se aseaza deasupra prepelite si fructe inabusite, se toarna cu ulei Serviți vin alb de masă cu pilaf PILAF CU LEVANGI DE PUI ( portii) Orez - kg, pui - buc, unt topit - g, ceapă - g, sultane - g, nuci - g, pâine pita - g, făină - g, ou - buc , sofran, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Se caleste ceapa in ulei Treci peste el, nuci, stafide și lavashana printr-o mașină de tocat carne Toca sare si piper Procesați puii, clătiți cu apă, sare Pregateste-te umpleți carcasele cu carne tocată și coaceți-le la cuptor până sunt fierte La servire se pune pilaf pe o farfurie, deasupra se aseaza lavangi Șerbet sau vin servit după gust PILAF CHYGYISHA ( portii) Orez - kg, pui - - g, unt topit - g, ceapă - g, vinete - kg, lămâie - buc , făină - g, ouă - - buc , șofran, sare , trad Se procesează puiul, se clătește în apă, se taie bucăți, se sare și se prăjește într-o tigaie foarte fierbinte în ulei Apoi adăugați ceapa rumenită, vinetele prăjite, zeama de lămâie și ouăle bătute După aceea, coaceți totul în cuptor până când este fiert Gatiti pilaf din orez La servire se pune pe o farfurie, se pune deasupra chigyrtma finita, se toarna cu ulei Serbet servește după gust NAR KAURMA ( portii) Orez - kg, pui - buc ( - g), unt topit - g, ceapă - g, rodie decojită (nar) - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când este fiert, vopsiți o parte din el cu șofran Procesați puiul, clătiți în apă, tăiați bucăți, sare și prăjiți în ulei După aceea, adăugați ceapa poșată și curățată de coajă seminte de rodie Se fierbe până când este gata Când serviți, puneți pilaf pe o farfurie, puneți deasupra nar kaurma cu sos Șerbet sau vin servit după gust PILAF TAR-CHILOV ( portii) Orez - kg, joc - buc ( - g), unt topit - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare Se procesează carcasa de vânat, se clătește cu apă, se taie în jumătăți, se sare și se prăjește în ulei Gătiți pilaf pliat din orez până când este pe jumătate fiert O parte din ea se pune intr-un ceaun pe kazmag, apoi se pun vanatul prajit si se acopera cu restul de orez, se toarna cu ulei si se pun totul la foc mic pana este gata La servire se pune orezul in gramada, iar deasupra se pune vanatul, totul se toarna cu ulei Șerbetul se servește după gust „Pilaf și șerbeturi” PILAF CHOBAN-ASHI CU PUI Í shrshi) Orez - kg, pui - buc ( - g}, unt topit - g, ceapă - g, sare, piper Procesați puiul, clătiți în apă, tăiați în bucăți și gătiți până la jumătate fiert După aceea, bulionul este filtrat și orezul spălat este fiert în el Cu - minute înainte de sfârșitul gătitului, adăugați pui și ceapa călită la nep£, aduceți choban-ashi-ul la pregătire Stropiți cu ulei când serviți Ayran se servește după gust PILAF GYZARTMA PUI ( portii) Orez - kg, pui - buc ( - g), unt topit - g, ceapă - g, castane decojite - g, prune cireșe - g, stafide - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Procesați puiul, clătiți în apă, tăiați bucăți, sare, piper, prăjiți în ulei După aceea, adăugați puțin bulion, ceapa rumenită, castanele curățate, prune cireșe, sultane Se fierbe totul până când este gata La servire, pune pilaf pe o farfurie, deasupra pune gyzartma Serbet servește după gust * WIDTH pilaf cu joc ( portii) Orez - I kg, vânat - - g, unt topit - g, caise uscate - g, stafide - g, prune cireșe - g, migdale decojite - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare Procesați carcasa de vânat, clătiți cu apă și gătiți până se înmoaie Pune în ulei caisele uscate, stafidele, prunele cireșe și migdalele decojite Gătiți pilaf pliat din orez până când este pe jumătate fiert O parte din orezul amestecat apoi se pune carcasa de vanat fiert si fructele inabusite cu migdale, se acopera cu restul de orez, se toarna cu ulei si se evapora pana la fiert Serbet servește după gust se toarnă într-un cazan, după pilaf lavangi CU PREPETELE ( portii) Orez - kg ne- re: brazi de Crăciun - buc , unt topit - g tyii - kish- mușchi - g, gri nuci - - g lavashana - - g făină - g yayo - bucată, șofran sare piper Se procesează prepelița, se clătește în apă, se umple cu carne tocată și se coace la cuptor până se fierbe (lyavangi) Pentru carnea tocată - fierbeți ceapa, treceți printr-o mașină de tocat carne cu nuci, sultane și pâine pita, sare și piper Gătiți pilaf pliat din orez până când este pe jumătate fiert Se transferă o parte din pilaf într-un ceaun, apoi se așează lavangurile de prepeliță, se acoperă cu restul de orez, se toarnă cu ulei și se evaporă totul până la fiert La servire se pune pilaf pe o farfurie, deasupra se aseaza lavangi Șerbet sau vin servit după gust - pilaf Pilaf cu peste Plov cu sturion prajit Plov lavangi din kutum Pilaf cu peste afumat Doshya șuncă de Plov cu pește Kuki pilaf cu peste Yarma pilaf cu peste Arishta pilaf cu peste Kuki pilaf cu pește albine Pilaf cu sturion stelat prajit Kuki pilaf cu caviar de peste Pilaf și sturion stelat Syudli pilaf cu peste Balyg pilaf [STURGEON P- LA GRĂTAR O f ( portii) Orez - kg, sturion - kg, unt topit - g, făină - g, ou - / bucată, șofran, sare, piper Pilaful pliabil este pregătit din orez până când este gătit, o parte este vopsită cu șofran Sturionul se spală în apă, se taie bucăți, se sare, se piperează și se prăjește în ulei într-o tigaie încinsă Pilaful gata este așezat pe o farfurie, deasupra sunt așezate bucăți de pește prăjit Pilaf se servește cu vin alb și șerbet după gust pilaf lavangi DE LA KUTUM ( portii) Orez - kg, kutum mediu - buc ( - g), unt topit - g, ceapă - g, nuci - g, stafide - g, lavashana - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Curățați, curățați, clătiți kutumul Se toaca ceapa in ulei si se trece printr-o masina de tocat carne cu nuci, sultane, lavashana Sarați și piperați carnea tocată, umpleți-o cu pește, apoi legați marginile peritoneului, coaseți-le cu ață albă (ca să nu cadă carnea tocată) Puneți kutumul umplut pe o tavă de copt și coaceți la cuptor până când este gata Când serviți, puneți pilaf-ul pe un vas, deasupra așezați kutumul finit Serviți vin alb și sorbet după gust cu pilaf PILAF CU Afumat PEŞTE ( timpi) Orez - kg, pește afumat - ium t unt topit - g, făină - g, ou - it , sare Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Se fierbe pestele afumat si se indeparteaza pielea si oasele La servire se pune pilaf pe o farfurie, se toarna cu ulei, se serveste separat bucatele de peste afumat Ayran sau șerbet pentru pilaf servit după gust PILOV HAM DOSHUYAM^ CU PESTE ( portii) Orez - kg, sturion - kg, unt topit - g, caise uscate - g, sultane - g, făină - g, ou - buc , sare, per ' Clătiți bine peștele, tăiați în bucăți mari, sare și piper În ulei, adăugați caisele uscate și sultanele până se înmoaie Gătiți pilaf pliat din orez până când este pe jumătate fiert Transferați o parte din ea într-un ceaun pe un kazmag pregătit, puneți bucăți de pește și fructe poșate în mijlocul acestuia Se toarnă totul cu restul de orez, se toarnă cu ulei și se fierbe până se înmoaie La servire se pune pilaf pe o farfurie, deasupra se pune peste si fructe Se serveste cu vin alb si serbet ( portii) gătește pliat cuptor până gata Orez - kg, pește înot până când este gata nosti (kuki) afumat - buc , pește afumat Când aplicați pentru unt topit - g, chiflă proaspătă (albă) - buc , mărar - legături, făină - g, ouă - buc , șofran, sare, piper Din orez în mod obișnuit se fierbe, se indeparteaza pielea si oasele, se toaca marunt Frecați o chiflă proaspătă printr-o sită, amestecați cu ierburi tocate, pește afumat Se toarnă ouăle bătute și se coace pune pilaf pe o farfurie, iar deasupra, bucăți de kuki de pește, tăiate triunghiuri Serviți vin alb sau șerbet după gust cu pilaf YARMA PILOV CU PESTE ( portii) Yarma (crupe de grâu) - g, mat (fasole albă) - g, unt topit - g, pește afumat - it , sare Se sortează crupele de grâu (juguri), se clătesc și se fierb în apă clocotită cu sare până când sunt fierte pe jumătate Se sortează fasolea, se lasă la macerat - ore, apoi se fierbe împreună cu crupele de grâu până se înmoaie Se fierbe pestele afumat si se indeparteaza pielea si oasele La servire se pune jugul pilaf pe o farfurie, se toarna cu ulei si se serveste bucatele de peste separat Serbet servește după gust ARISHTA PILOV CU PESTE ( portii) Orez - g, făină - g, unt topit - g, ou - buc, pește afumat - buc, sare Din făină cu adaos de apă, ouă și sare, se prepară un aluat tare ca pentru tăiței, se usucă ușor și se taie fâșii (arishta) După aceea, fierbeți tăițeii în apă clocotită cu sare și scurgeți într-o strecurătoare Separat se pregateste pilaf pliabil din orez, care se amesteca cu taitei (arishta pilaf) si se toarna peste tot cu unt topit Se fierbe peștele afumat, se îndepărtează pielea și oasele, se toacă Când serviți, puneți arishta pilaf pe o farfurie, serviți peștele separat Șerbet la pilaf se servește după gust kuk pilaf cu CU PESTE Afumat UZ ( portii) Orez - kg, pește afumat - / iit , Unt topit - g, nuci - g, mărar - buchet, yaya - - buc , făină - g, șofran, sare, piper Gatiti pliat din orez pilaf până la fiert, vopsiți partea cu șofran Se fierbe peștele afumat, se îndepărtează pielea și oasele, se toacă, se adaugă nuca tocată, mărar, o lingură de făină, sare și ouă Biciuiește totul și se coace la cuptor (kuki) La servire, pune pilaf pe o farfurie, deasupra aseaza kuki, taiat in patrate Serbet servește după gust PILAF CU PRĂJIT SEVRUGOI ( portii) Orez - kg, sturion stelat - kg, unt topit - g, ceapă - g, făină - g, ou - buc, lămâie - buc, sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Clătiți peștele, tăiați în bucăți, puneți într-un vas emailat și stropiți-l cu zeamă de lămâie Dupa - minute se sare, se pipereaza si se prajesc intr-o tigaie incinsa in ulei Ceapa tăiată rondele si se fierbe in ulei pana se inmoaie La servire se pune pilaful pe o farfurie, se pune deasupra bucatele de peste si ceapa inabusita Serviți vin alb cu plov kyuki pilaf CU CAVIAR DE PESTE ( portii) Orez - kg, caviar de peste proaspat - g, unt topit - g, coriandru - buchete, usturoi - catei, ceapa - g, oua - - buc , sare, piper Gătiți pilaf pliat din orez până când se înmoaie Curatati caviarul de pe folie, puneti-l intr-un vas emailat, tocati marunt coriandru, stoarceti usturoiul, adaugati o lingura de faina, sare, piper, ouale Bate totul bine, pune intr-o tigaie incinsa in ulei si prajeste până când se rumenesc pe ambele părți (kyuki) Când serviți, puneți pilaf pe o farfurie, puneți deasupra bucăți de kyuki, turnați peste ulei Serbet servește după gust „Pilaf și șerbeturi” PILAF CU STEVRUGA ( portii) Orez - kg, sturion stelat - kg, unt topit - g, rodie decojită - g, zahăr - g, făină - g, ou - bucată, sare Se procesează sturionul stelat, se clătește cu apă, se taie în bucăți, se sare și se fierbe cu rodie și zahăr Gătiți pilaf pliat din orez până când este pe jumătate fiert Puneți o parte din orez în tigaie, apoi peștele poșat cu rodie, acoperiți cu restul de orez, turnați cu ulei și aduceți la gata La servire se pune pilaf pe o farfurie, deasupra se aseaza pestele Serviți vin alb cu plov □yudly plo^ PP CU PESTE rJ Ya ( portii) Orez - kg, pește afumat - buc , Unt topit - g, lapte - , - l, făină - g, ou - buc , sultane - g, caise uscate - g, șofran, sol Se sortează orezul, se spală și se fierbe în lapte clocotit Se pune apoi la ceaun pe kaz-magul preparat, se toarna cu ulei si se evapora pana se fierbe Se fierbe pestele afumat, se indeparteaza pielea si oasele, apoi se taie bucatele Fructele uscate se fierb în ulei Când serviți, puneți pilaf, fructele braconate, bucăți de kazmag pe o farfurie, turnați totul peste ulei, serviți bucățile de pește separat Serbet servește după gust * © MINGI G PLOV ( portii) Orez - kg, kutum proaspăt (mediu) - , kg, unt topit - g, ceapă - g, sultane - g, prune cireșe - g, făină - g, ou - buc , șofran, sare , piper Curățați peștele din solzi, intestin, clătiți în apă, tăiați bucăți, sare, piper și prăjiți în ulei După aceea, adăugați stafidele, prunele cireșe, ceapa călită, șofranul și fierbeți totul până se înmoaie Gătirea din orez noy pilaf, în mijlocul căruia puneți peștele și fructele înăbușite și aduceți-l la dispoziție La servire se pune pilaf pe o farfurie, se aseaza pestele cu fructe deasupra, se toarna peste totul cu ulei Serviți vin alb cu plov ȘERBET Șerbet de fructe cu mentă Șerbet cu mere Șerbet de pere Șerbet de trandafiri Șerbet de rodie Șerbet de cireșe Șerbet de tarhon Șerbet de sumac Șerbet de miere cu lămâie Șerbet de gutui Șerbet de lămâie Busuioc de salcie șerbet Șerbet de șofran Șerbet cu mandarine Airan cu mentă Apeluri de șerbet și © vy y Fii^©@ vin de masă Frumos vin ©© Stalovre Ayran cu marar ȘERBET DE FRUCTE CU MENTĂ Apă - , l, suc de portocale - , l, suc de cireșe - , l, suc de lămâie - - , l, zahăr - g, frunze de mentă, un cerc de lămâie și portocale, gheață alimentară Coaja scoasa de la lamaie se toaca marunt, se toarna cu apa fierbinte, se insista - ore După aceea, se filtrează, se pune zahăr, se adaugă sucul de lămâie, portocală, cireșe și se răcește La servire se adaugă mentă, felii de lămâie și gheață alimentară NATURA MOA CU FRUCTE Fructele și fructele proaspete sunt utilizate pe scară largă în gătit pentru a face o varietate de feluri de mâncare dulci, șerbeturi, precum și pentru desert ȘERBET DE MER Apă - , l, mere - kg, zahăr - g Pentru prepararea acestui șerbet se folosesc soiuri verzi de mere Stoarceți sucul de mere Se fierbe siropul din apă și zahăr, se răcește și se toarnă în el sucul de mere Înainte de servire, se răcește șerbetul și se adaugă bucăți de gheață ȘERBET PERE Apă - , l, pere - kg, zahăr - g, lămâie - / buc Se fierbe siropul din apă și zahăr, se adaugă sucul de la / lămâie Stoarceți sucul de la pere și amestecați-l cu siropul Se răcește și se servește cu cuburi de gheață ȘERBET DE TRANDAFIRI Apă - l, ceai petale de trandafir - g, zahăr - g, lămâie - / buc Se toarnă petale de trandafir cu apă fierbinte, se adaugă sucul de la / lămâie și se lasă - ore la infuzat După aceea, strecurați adauga zahar Dati la frigider inainte de servire ȘERBET RODIA Apă - , l, rodii - buc , Zahăr - g Fierbeți apa, dizolvând zahărul în ea Stoarceți rodiile într-un castron separat, adăugați sucul rezultat în sirop Răciți șerbetul terminat V& ȘERBET Apa - , l, cirese - kg, zahar - g, lamaie - / buc Se eliberează cireșele din sâmburi, se stoarce sucul și se strecoară Se fierbe siropul din zahăr și apă, se răcește și se amestecă cu zeama Dacă doriți, stoarceți o jumătate de lămâie în șerbetul răcit terminat Serviți cu cuburi de gheață serbet de tarhon Apă - l, sa- Înainte de a servi la khar - g, masa de tarhon - rece (tarhon) - buchet, lamaie - H buc Turnați tarhonul cu apă fiartă fierbinte timp de - ore pentru a infuza Apoi se strecoară, se adaugă zahăr și sucul de lămâie ȘERBET SUMACH Apă - l, sumac - g, zahăr - g Sumacul se toarnă cu apă fierbinte și se lasă - ore la infuzat Se strecoară, se adaugă zahăr și se răcește Inainte de servire se adauga cuburi de gheata ȘERBET DE MIERE CU LAMAIE Apă - litru, miere - , căni, lămâie - ita Se dizolvă mierea în apă, se fierbe și se lasă să stea Stoarceți sucul de lămâie în șerbet strecurat și răcit Se serveste rece, cu cuburi de gheata „Pilaf și șerbeturi” serbet de gutui Apă - l, gutui - kg, zahăr - g, lămâie - buc suc de lămâie Servit rece Gutuiul se taie bucatele si se toarna apa clocotita Se lasă la fiert - ore, se strecoară, se adaugă zahăr și se răcește Stoarceți în șerbet gata ȘERBET O FACE Apă - l, zahăr - g, lămâie - buc răsuciți zahărul și sucul de lămâie Dati la frigider inainte de servire Stoarceți sucul de la lămâile decojite într-un bol emailat Se toaca marunt coaja, se toarna apa fierbinte peste ea si se lasa - ore După aceea, strecoară, adaugă * ȘERBUT DE BUSUOC Apă - l, busuioc (reykhan) - buchet, zahăr - - g, lămâie - buc Busuiocul se toacă mărunt, se toarnă , litri de apă și se aduce la fierbere (folosește vase emailate), se ia de pe foc, se răcește, se strecoară Din zahar si cantitatea de apa ramasa se fierbe siropul si se toarna in infuzia de busuioc După ce s-a răcit, stoarce în el sucul de lămâie ȘERBET SAFRON Apă - l, zahăr - g, șofran, hymoi - / buc cu cuburi de gheață Șofranul se infuzează în apă fiartă timp de - ore, se adaugă zahăr Infuzia se filtreaza, se adauga zeama de lamaie si se raceste Se serveste ȘERBET TANDARIN Apă - , l, mandarine - kg, zahăr - g Scoateți pielea de pe mandarine și stoarceți sucul din ele Se aburi siropul din apă și zahăr, se amestecă cu suc și răcire HAYRAN CU MENTA Chefir - , l, apă - , l, mentă - buchet, sare pilaf de carne, vara la rece Se toarnă apă în chefir și se amestecă bine, sare după gust și se adaugă frunze de mentă tocate mărunt Ayran este servit la ȘERBET PORTOCALE Apă - , l, portocale - - kg, zahăr - g Curățați portocalele și stoarceți sucul din ele Tăiați pielea, turnați apă și fierbeți cu zahăr Se strecoară șerbetul, se adaugă sucul stors și se răcește Când serviți, adăugați cuburi de gheață în șerbet VIN ALB DE MASA Vinurile de masă sunt așa numite deoarece în regiunile viticole sunt vinurile de consum zilnic și o parte permanentă a mesei Aceste vinuri sunt seci Vinurile albe seci sunt recomandate a fi servite cu pilaf de peste si pilaf de vanat VIN ROSIU DE MASA Vinurile roșii de masă se deosebesc de cele albe prin originalitatea aromei și gustului Vinul rosu de masa se serveste cu pilaf de carne În sezonul cald, vinul roșu este recomandat să fie diluat cu apă HAYRAN CU MARAR Chefir - , l, apă - , l, mărar - buchet, sare Se amestecă bine chefirul și apa, sare și se adaugă mărar tocat mărunt la ele Se serveste rece REZUMAT Arishta este fidea Albukhara este o prună uscată Minge - miere Balyg este un pește Guimya este carne tocată Gazul este gâscă Gaisi - caise uscate cu sâmburi Caisele uscate sunt caise uscate Kazmag - o prăjitură subțire azimă făcută din făină și ouă pentru pilaf Lavashana - tort acrișor de prune, prune cireșe (marshmallow) Nar - rodie Pakhla este un tip de fasole Brusc - produse lactate Toyug este un pui Jucărie - sărbătoare, nuntă Turshi este acru Shirin este dulce Shuyud - mărar Yarma - grâu tocat Masa transformarea masei produselor în măsuri volumetrice Denumirea produselor În grame sticla ( cm ) lingura de masa lingurita buc PRODUSE VRAC Mazăre decojită Mazăre fără coajă Crupe „Hercules” Crupe de hrișcă Griș orz perlat Crupe de orz Mac Făină de cartofi Făină grosieră - Făină de grâu Ienibahar , Ardei roșu măcinat Piper negru Mei Orez Sago Zahăr pudră - Zahăr Sare Rusks măcinat Fulgi de ovăz Nuci zdrobite - Fasole linte Cuișoare măcinate Cuișoare nemăcinate Muștar Cacao - PRODUSE LACTATE Margarina topita - - Ghee Animal Butter Ulei vegetal Unt Lapte condensat - Lapte integral Salo topit - - Untura netopita - Smântână LEGUME SI ALTE PRODUSE Cartofi medii - Ceapa medie - Morcov mediu - Castraveți mediu - Pătrunjel - Dulceata - - Pasta de rosii - - Piure de roșii - Gelatina (pulbere) - - Gelatina (frunza) - , Stafide Oțet - Afine uscate Ou mare întreg - - Ou mediu - - Ou mic - - Ou (proteine) - Ou (gălbenuș) - CONȚINUT Aproximativ de condimente în g Garoafe buc Frunza de dafin dimensiune medie buc Ardei iute buc Ienibahar buc CONŢINUT În loc de prefață Pilaf cu fructe uscate Shirin pilaf cu caise uscate Shashandaz pilaf Shirin pilaf cu sultane Shirin pilaf cu curmale Shirin pilaf cu migdale Syudli plov dulce Ball plov cu alune Yarma pilaf latimi Arishta pilaf cu fructe uscate Syudli pilaf cu fistic Shirin pilaf cu migdale prăjite Shirin pilaf cu smochine Shirin pilaf cu castane Meivya pilaf Shirin pilaf cu gem Shirin pilaf cu pakhla Shirin pilaf Jucărie pilaf Pilaf cu legume Pilaf sabza kaurma Tyarya pilaf cu ouă Pilaf cu cartofi Yarma pilaf cu dovleac Pilaf cu ciuperci Dashma pilaf cu brânză Arishta pilaf cu brânză Goz kuki pilaf Pilaf cu vinete prajite Pilaf turshi kaurma Pilaf cu dovleac Pakhla pilaf Lobia pilaf Lobi-chilov pilaf cu dovleac Pilaf cu gutui Lobi-chilov pilaf cu scortisoara Pilaf cu miel Brocart de pilaf cu miel Ham-doshyamya pilaf de miel Guimya miel pilaf Yarma miel pilaf Ljarga pilaf cu miel Plov mutyanjyam Arishta pilaf cu miel Pilaf de miel Guimya cu castane Doyma-doshyamya pilaf cu miel Dolma pilaf cu miel Choban-ashi pilaf de miel Plov choban-ashi cu castane Pilaf cu carne de vita Pilaf sabza kaurma Pilaf turshi kaurma Pilaf brocart doshyamya Pilaf cu dolma de vinete Pilaf tas kebab Shuyud pilaf Tikya pilaf Pilaf doyma-doshyamya Pilaf Ali-musamba cu ficat Marji pilaf cu carne de vită Yarma pilaf cu carne de vita Pilaf cu o pasăre Toyug plov Kaurma plov cu rață sălbatică Pilaf cu rață umplută Pui pilaf chygyrtma Pilaf kaurma cu gâscă Pilaf cu prepelite Pilaf cu pui lavengi Pilaf chygyrtma Nar kaurma plov Pilaf tar-chilov Plov choban-ashi cu pui Pui gyzartma pilaf Shirin plov cu joc Lavanga pilaf cu prepelite Pilaf cu peste Plov cu sturion prajit Plov lavangi din kutum Pilaf cu peste afumat Pilaf kham doshya cu pește Kuki pilaf cu peste Yarma pilaf cu peste Arishta pilaf cu peste Kuki pilaf cu peste afumat Pilaf cu sturion stelat prăjit Kuki pilaf cu caviar de peste Pilaf cu sturion stelat Syudli pilaf cu peste Balyg plov Șerbete Șerbet de fructe cu mentă Șerbet cu mere Natura moartă cu fructe Șerbet peră Șerbet de trandafiri Șerbet de rodie Șerbet de cireșeNR șerbet tarhon Șerbet de sumac Șerbet de miere cu lămâie Şerbet de gutui Șerbet de lămâie Șerbet cu busuioc Șerbet de șofran Șerbet cu mandarine Ayran cu mentă Șerbet portocaliu Vin alb de masă Vin roșu de masă Ayran cu marar Dicţionar concis Tabel de conversie a masei alimentare la măsurile de volum Huseyn Huseynzade /b/lina/pus carte pentru femei minunate Biroul BAKU ( x / vshof din această publicație - pfofessof-foshozhufnalissh / Huseyn LTalidovich / Tuseynzade / Huseyn / Tuseynzade [se potrivește / în Ubaku Tío Mă simt ca un fomanbiik neînvins, omule, pentru o pisică, fascinația Don cu fobiografia încet, dar vefno obіkfyl un mit neobișnuit fotilo artă, spulberat de pfizvanie, principalul / Oel lui shvofcheskon biogafia Din / / Tuseynzade a fost un participant și laufeash la multe foto-high-uri pfesbiim, iar din / /-th - proprietarul „Golden Pefo” pfem al Uniunii Mufnalish /TTefvye cărți /fi / Tuseynzade au fost publicate în / , astăzi mințile lor au peste de ani Printre acestea se numără binecunoscuta sephia a publicațiilor sub-afiliate „Tbulinafiya in photosogfafay”, care a combinat tipărirea comună a avshof-ului cu poligfafiaps-ul „imprimarii Ulyanovsky / Ooma” cu un fezuliyom magnific Ume a ieșit în svesh și a căzut cu besshselefs „fi / zefbaidmanskaya kulinafiya”, „/Russian kulinafiya”, „/Tulinafiya nafodov Sfednego /L/ovolmya”, „Grătar și gustări”, „/bafgpofelnye delicatese”, „Dulce fanshaziya ”, „Dulciuri orientale Obalva și dfugie”, „fi / uKHUK, sau Zavshfak pe shfave”, „/Arte culinare Zosshochnaya”, „Arte culinare epice Epho”, „Svfeyskaya kulinafiya” Cartea Liying pefed / Zami este publicată conform numeroaselor cereri ale iubitorilor de askissshva culinare https://neculaifantanaru com/en/qualities-of-a-leader html https://neculaifantanaru com/calitatile-unui-lider html 